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Tomatensaus:

2 uien, 1 wortel, 2 stengels bleekselderij, knoflook, Provençaalse
kruiden, laurier,1 fles passata, 1 blikje tomatenpuree, tempeh,

shoyu, olijfolie

·   Bechamel:
60 gram tarwebloem, 60 ml olie, (liefst zelf getrokken) bouillon,

zout, peper, nootmuskaat

Gedroogde lasagne vellen

B E R E I D I N G

E E T  S M A K E L I J K !  

Tomatensaus: maak de sofrito. Snipper de uien, wortel en bleekselder en fruit
deze in olijfolie tot ze zoet zijn. 

Voeg knoflook, kruiden en laurier toe en fruit enkele minuten mee. Voeg
passata en tomatenpuree toe en laat op een laag vuur alles lekker pruttelen

voor minstens 20 minuten. 

Rasp de tempeh met een grove rasp en bak in een flinke scheut olie in een
koekenpan. Blus met shoyu. Roer de gebakken tempeh door de

tomatensaus. Breng op smaak met peper en zout.

·    Maak een blanke roux door de olie en de bloem op middel vuur te bakken.
Voeg al roerend met de garde beetje bij beetje bouillon toe tot de gewenste

dikte. Breng op smaak met zout, peper, nootmuskaat.

Bouw de lasagne: tomatensaus-lasagnevellen-tomatensaus-lasagnevellen-
tomatensaus-lasagnevellen-bechamelsaus

Bak 45 min. op 175 graden

F I T  &  G E Z O N D  L E V E N  

VEGAN LASAGNE

B E R T  L A M B R E C H T S
T H E  N A T U R A L  W AY


